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TÉCNICAS DE DECORACIÓN 
RECETAS BÁSICAS 


AS Y CREMA: mes 
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RECETAS VENEZOLANAS 
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E | maravilloso arte de la preparación de 
dulces y postres que todos recordamos en la 
figuro de nuestras madres y abuelos, ha dado 
paso a la proliferación de preparados indus- 
iales que nada tienen que ver con las deli- 
ciosas recetas que disfrutábamos. 








Numerosas personas nos reclamaban una 
obra en la que se resucitaran los entrañables 
postres de antaño, asi como las recetas co- 
munes en todos los países del mundo. 


A lavisto de esta demanda, decidimos proce- 
dera investigar sobre las preferencias y gus- 
tos de los amantes de los dulces en Venezuela 
y pusimos manos a la obra para obtener el 
más útil y bello libro sobre este tema. Así 
nació Dulce Venezuela, que será el apoyo 
definitivo para que usted, con su habilidad y 
sensibilidad, sorprenda gratamente a su 
fomilia y sus amigos con espectaculares y 
suculentos tortas, budines, helados... 


En la primera parte de la obra, se realiza un 
pequeño recorrido por los utensilios más ne- 
cesarios para la preparación de los recetos. 
A continuación se muestran unas cuantas 






técnicas de gran utilidad a la hora de realizar 
la decoración de sus preparados, seguidos de 
necesarias p 


congelada de muy buena calidad y su elabo- 
ración es algo pesada y engorroso. 


Nos adentromos después en las recetas tra- 
dicionales venezolanos, separadas según el 
sistema de preparación, y terminamos con 
algunas recetas de las bebidas mûs habi- 
tuales, que siguen siendo del agrado de todos. 


Repetimos el recorrido por las recetas que sin 
estar tan enraizadas en nuestra cultura gas- 
trondmica, son del gusto de todos y se hon 
preparado y consumido en Venezuela desde 
hace muchos años. 


Y todo, técnicos y recetas, con el sistema de 
visualización paso a paso, que facilita enor- 
memente la comprensión de la forma de 
preparación y acabado de cada dulce o 
postre. 


Unas útiles tablas y un índice alfabético para 
una rópida búsqueda de la receta o técnica 
deseado, concluyen la obra. 


Los fotografias, de gran belleza, y las recetas, 
comprobados hasta la sociedad, le garan- 
tizarón un éxito absoluto en sus prepara- 
ciones culinarios de reposteria. 


Estamos seguros de que Venezuela dulce será 
un compañero habitual en su cocina y hará 








TÉCNICAS DE DECORACIÓN 


HOJAS DE CHOCOLATE 











TÉCNICAS DE DECORACIÓN 


ADORNOS DE CARAMELO 


Em 2 
















FRUTAS CRISTALIZADAS 


AS 








INGREDIENTES: 
30 де chocolate sin leche 









eche y el azúcar, batiendo 


al fuego y cocine a 
ire del fuego y agregue, po- 








INGREDIENTES: 





PREPARACIÓN: 


«4 azúcar hasta que estén pêl 





venir y el azúcar se d 


jar de 





RECETAS BÁSICAS: SALSAS Y CREMAS 


= — SABAYON 





INGREDIENTES: 
5 yemas de huevo 
1259 de az 
100 mi de vino (Sauternes, Marsala, etc) 
1 copita de licor (kirsh, Oporto o Marrasquino) 






etat 


PREPARACIÓN: 
as yemas con el azúcar y bátalas (1) hasta que 





ñada el licor (3) y 
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€ Е - CHANTILLY 


Comparte: Ofundî 





INGREDIENTES: 












1 
nita (3) incorporándola con una espátula 








(4) hasta el momento gps 





MASA QUEBRADA 








INGREDIENTES: 





PREPARACIÓN 










hacia arriba. 


3) Мега en un molde rect 








Comparte: Offandi 





INGREDIENTES: 
1 ха (500 
Voa 


de mantequila 





9) de azıcar 





9) de harina 
2 cactaraditas de pol 
20 mi de liquido (vino, feche, agua, etc. 


de hornear Royal 








PREPARACIÓN: 
+ Bats pe artega hasta que esté cremosa. incorpóreie. 
ze (1) y bata hasta que la mezda esté homogénea 





τους ов huevos (Д de uno en una, batiendo entre cada 25 
desea también puede añade Ὡς yemas y з cortinuac 
aras batas purto de neve. para que quede más esponjoso 
yr la hacia cerida con e polvo de homear [3 mezcianco 
e ға que по queden grumos. 





MAZAMORRA DE JOJOTOS CON COCO 


1 





INGREDIENTES: 

300 g de maiz tierno, (unos 6 u В jojotos) 
libra (250 9) de pulpa de coco, (1 o 2 cocos) 
875 ті de agua hirviendo 

190 g de azúcar 

'] cucharadita de sal 

Canela en polvo 


PREPARACIÓN: 

* Corte los granos de maiz sin llegara la tusa. 
Corte la pulpa de los cocos en trocitos peque- 
fios (1). Mezcle ambos y muétalos. 

* Póngalos en un colador y agregue 2 tercios 
del agua caliente (2), mezcle y exprima la mez 
дә con la mano, dejando caer el liquido a tra- 
vés de un colador de alambre, 

* Agregue el agua restante y repita la opera- 
ción. Cuele el liquido obtenido a través де una 
tela y póngalo en una olla. 

* Añada el azûcar yla sal, ponga al fuego y co 
опе, sin dejar de revolver con una cuchara de 
(3), durante 12 о 14 minutos hasta que 








* Por último, vierta en un recipiente de cristal 
y deje enfriar. Espolvoree con canela antes de 
servi. 





INGREDIENTES: 
1 bra (500 g) de batata 
1 coco grande [unos 700 g de pulpa de coco] 
O πὶ de agua caliente 
1 fora (500 g) de azúcar 

ға раса de sal 
to de 2 0 3 cm de raiz de jengibre 








1 pedi 





PREPARACIÓN: 
* Pele la batata, pöngala en una ola y cúbrala 
con 50 6 tazas de agua (1) Cocineta hasta que 
esté tierna, escúrrala y deseche las partes ne- 
gras que se hayan hecho visibles durante la 
cocción. 

ıe Rompa el coco, elimine el agua y corte la pul 
pa en trocitos. Кайе la pulpa y päsela por la tri 
turadora junto con el agua cante, hasta que 
esté bien triturada. Сине a través de un cola 
dor fino de alambre apretando con las manos. 
pero in apretar conta las paredes del colador, 
para sacarle el máximo de leche sin que pasen 
los sólidos. Deseche los residuos sólidos y cue- 
le de nuevo el liquido. 

* Ponga en la trituradora la batata (2) y la le- 
che de coco obtenida. Triture todo bien y cuele 
de nuevo. 

e Viera la mezcla en una olla junto con el azi 
car (3), la sal y el jengibre, deje que rompa a 
hervir y cocine a fuego fuerte, revolviendo 
constantemente con una cuchara de madera 
hasta que espese y se despegue del fondo de ta 
olla (4) 

+ Por último, retire del fuego, deseche el jengi- 
brey pase el dulce a un recipiente de cristal, со- 
lándolo a través de un colador fino de alambre. 
Deje enfriar antes de servir. 





DULCE DE COCO Y BATATA 


am 































i INGREDIENTES: 


HUEVOS CHIMBOS 





12 yemas de huevo. 
Mantequilla para engrasar los moldes 
750 mi de agua 
]. de libra (375 9) de azúcar 

de cucharadita de esencia de vainilla 
3 cucharadas de b 





oron blanco 








PREPARACION: 
* Bata las yemas de huevo con una 





jatidora. 
eléctrica a velocidad alta hasta que formen 
una сет: illo claro (1). 

* Engrase con mantequilla pequeños тоес 
os y lénels hasta la mitad con el huevo bat 
0012 

е Ponga los moldecitos a cocer al baño Maria, 
colocândolos en el recipiente cuando el agua 
hierva, durante 10 minutos o hasta que al in 
troduci una aguja, ésta salga limpia, Desmó 
delos despegándolos con ayuda de un cuchillo 
yresérveos 

* Verta en una olla el agua y εἰ azúcar y сос 
me durante 15 minutos hasta que se forme un 
almibar. Baje el fuego a mediano, agregue los. 
huevos chimbos (3) y cocinelos durante 5 mi 
nulos para que tomen el almibar. 

* Por ultimo, con ayuda de una espumadera o 
cuchara, colóquelos en una fuente de servi 
Añada al almibar la esencia de vainilla y εἰ 
brandy o ron y vierta todo sobre los huevos 
chimbos Déjelos enfriar e introduzca la fuente 
enel refrigerador hasta el momento de servir. 

















CASPIROLETAS 


INGREDIENTES PREPARACIÓN: 










Compartes Ofundi 





INGREDIENTES: 





PREPARACIÓN: 





24 galleta: 








INGREDIENTES: PREPARACIÓN: 





INGREDIENTES: 


e agua tibia. 








9] de azucar 











ichuelo grande, del día anterior (ver 
a en pág. 11) 
ella de vino de moscatel 





BIENMESAB 





PREPARACIÓN: 
* Pele los cocos rállelos, ponga la pulpa en un 
colador de alambre y agregue el agua tibia (1) 





apretando con la mano, para que suelte bien la 
leche. 
e Vierta la leche ob 





nida en una olla, agregue 
elazicar y c ista obtener un melado de 
regular consistencia. Retire del fuego, deje re- 

posar y añada las yemas previamente batidas 
con a leche (2) 

* Ponga de nuevo al fuego y cocine a fuego 
muy lento, durante 6 u 8 minutos, sin dejar de 
revolver para que no se corte. 

e Seguidamente corte εἰ bizcochuelo en tiras y 
en una fuente, ponga un poco de la crema pre 

parada, cubriendo toda la base. Coloque encima 
tiras de bizcochuelo,rocielo con vino, espolvo- 
Tee por encima con canela y cubra con más cre- 
ma (3). Repita la operación, siempre en el mis- 

mo orden, hasta terminar con cr 
* Por último, decore la superficie con las pasas. 
coco үза. 











canela. 














TEQUICHE 





INGREDIENTES: 

Th litros de leche de coco 

ira (2509) de papelón en trocitos 

2 astillas de canela 

'h cucharadita de sal 

12 cucharadas de harina de maiz tostado o 
de maiz caraco 

2 cucharadas de mantequil 


PREPARACIÓN: 

* Ponga en una ola la leche de coco, reservan- 
do una tacita, el papelón (1) la canela y la sal 
Deje que rompa a hervir y revuelva durante 5 
minutos para que el papelón se disuelva. 

* Disuelva la harina en la leche de coco reser- 
vada y agréguela a la olla (2) revolviendo para 
que no se formen grumos. Cocine sin dejar de 
revolver, durante 10 minutos, hasta que la 
mezcla esté espesa y homogénea 

* Apague el fuego, añada la mantequilla y re- 
vuelva bien (3) 

* Por último, pase εἰ preparado por un colador 
de alambre y viértalo en un recipiente de cris- 
tal o en recipientes individuales. 











! — INGREDIENTES: PREPARACIÓN: 
E © Por 














Compare: Ofaneli 
TACONES 


INGREDIENTES: PREPARACIÓN: 








INGREDIENTES: 
ra (500 g) de auyama con corteza 





nuevos 
JO 9 de queso blanco duro, tipo llanero 
50g de pan seco 
de libra (125 g) de azúcar 
ucharadas de leche 
de lira (250 ο) de papelón 
) mi de aqua 
cucharadita de canela en polvo 


PREPARACIÓN: 
* Ponga la auyama en una olla [1] con el agua 
y la sal. Tape y cocine durante 20 minutos 
aproximadamente, hasta que ablande. Retire 
del fuego, escurra y retire la pulpa 

* Usando un tenedor, haga puré la pulpa de la 
ашата y reserve Кайе εἰ queso y el pan (2) 

e Vieta en la licuadora eléctrica εἰ puré de au- 
yama, los huevos, el queso y el pan raliados, el 
azúcar y la leche, y bata a velocidad media du- 
rante 10 minutos. 

* A continuación, engrase un molde de 20 cm 
de lado y 7 cm de alto (3) Мепа en él la mez- 
да batida e introduzca en el homo, precalen. 
tados 180°C 050 8) durante 30 minutos. Au- 
mente la temperatura del horno a 205 °C 
(400 f) y һотее otros 25 minutos hasta que 
la torta esté dorada y al introducirle una agu- 
Ja, ésta salga limpia. 

+ Mientras tanto prepare un melado con εἰ pa- 
pelón, el agua y la canela, cocinándolo a fuego 
fuerte durante 7 u 8 minutos (4) 

* Por último, retire la torta del horno, desmól- 
dela colocándola en una bandeja у tela con 
el melado caliente Sinala. 


TORTA DE AUYAMA 




























TORTA VENEZO 

















LANA 


INGREDIENTES: 

3 plátanos maduros 
‘libra (250 o) de azúcar 
‘libra (250 g) de mantequilla 

T- libra (250 g) de queso blanco rallado 
250 mi de leche 

250 mi de vino blanco 





cucharadita de canela en polvo 
50 g de almendras peladas y picadas 
125 g de pasas sin semillas 


2 huevos separadas las claras de las yemas. 


PREPARACIÓN: 
* Sancoche los plátanos (1), retire la vena y 
muélaios 

* Ponga la pulpa de los plátanos en un reci- 
рете y agregue el azúcar (2), la mantequilla 
el queso, la leche, el vino, la canela, las aimen- 
dias y las pasas. 

• Bata las claras a punto de nieve e incorpòre- 
las a la mezcla anterior (3) y por Último añada 
las yemas. Una todo bien. 

* Finalmente, vierta la mezcla en un molde en- 
mantequillado e introdüzcalo en el horno, pre 
calentado a 165 C (325 °F}, durante 30 minu: 
tos, Desmolde, deje enfriar y decore al gusto. 


MANZANAS AL HORNO CON PAPELÓN 


INGREDIENTES: PREPARACIÓN: 1 





TORTA BEJARANA 
pe ENS! orcs: 
9 ороз maduros 

















3 huevos 
2 cucharaditas de bicarbonato 
Pimienta dulce molida 
Clavo y canela molidos 





9 de queso blanco, rallado. 
1009 de mantequilla 
50 g de ajonjol 


250 mi de melado 


PREPARACIÓN: 
* Pique y muela el papelón y los topochos (1). 
* Una vez molidos, agrégueles el pan rallado, 
los huevos, el bicarbonato y las especias. Mez- 
le bien 
* Incorpore a la preparación el queso (2) y la 
mantequilla y bata todo hasta que la mezcla 
esté homogénea. 
* A continuación, engrase un molde refractario 
y espolvoréelo con ajonjoli (3). Vierta en él la 
mezcla е introduzcalo en el horno, precalenta 
doa 180 C (350 "В durante 30 0 35 minutos 
* Por ültimo, retire del horno, rocie la torta con 
el melado caliente (4), espolvoree la superficie 
con ajorjoli y hornee unos minutos más. 








INGREDIENTES: 
s (1 ho) de auyama 
atadita de sal 











adas de maizena 


de lira (375 g) de ад 





mantequilla 






de vainilla 
ada 





azúcar para el caramelo 


araditas de canela en polvo 







QUESILLO DE AUYAMA Y CANES 


PREPARACIÓN: 

* Ponga la auyama pelada en una olla 

sal (1). Cübrala con agua y sancóchela hasta 
"na. 





, tritûrela y pásela a un recipiente de 
huevos, de uno en uno (2), e 
ngredientes restantes excepto la 
yelazicar del caramelo. Bata todo bien. 
* Prepare un сага 








lo con el azúcar y 
agua y caramelice un molde alt 










el molde caramelizado la т 





50") durante 





este frio, de 
n la canela. 














NO 


INGREDIENTES: PREPARACIÓN: 





TORTA VOLTEADA DE PINA 


' 





BIZCOCHUELO C 























ON PINA Y COCO 


INGREDIENTES: 

12 huevos separadas las claras de las yemas 
1 libra (500 g) de azucar 

1 fibra (500 g) de harina 

2 cucharaditas de polvo de hornear 

1 cucharadita de sal 

1 cucharadita rasa de vainilla en polvo 


PARA EL RELLENO 
1 coco rallado 
1 piña ralada 
Y fibra (500 g) de azúcar 


PREPARACIÓN: 
* Bata las yemas con el azúcar, En recipiente 
aparte, bata las claras a punto de nieve. Cuan- 
do las yemas estén espumosas, agrégueles las 
claras con movimientos envolventes (1). 

e incorpore al preparado la harina cenida con 
el polvo de hornear, la sal y la vainilla y bata 
hasta que la mezcla esté homogénea, 

* Vieta el preparado en 10 2 bandejas rectan- 
Qulares engrasadas y enharinadas, e introduz- 
calasen εἰ homo, precalentado. 180°C (3508, 
durante 30 minutos. 

е Mientras tanto prepare el relleno rallando εἰ 
coco yla piña. Mézcelos con el azúcar y un po- 
co de agua y cocinelos, revolviendo, hasta que 
la mezcla se separe del fondo del recipiente (2 
Agréguele silo desea unas gotas de colorante 
alimenticio rosa. 

* Por último, desmolde el bizcocho. Si ha util- 
zado una sola bandeja, córtelo por la mitad, en 
sentido horizontal y cubra una delas mitades 
con el relleno preparado (3). Cübralo con la 
atra mitad y córtelo en raciones. Bañe las por- 
ciones con una natilla amarilla suave y decore. 
con frutas frescas al gusto, 





MOLDE DE MANZANAS Y SABAYÓN 


ertai 




















PASTEL DE NUECES Y DÁTILES 


INGREDIENTES: 

4 huevos separadas las claras de las yemas 
190 g de azicar 

140 q de harina 

1 cucharadita de polvo de hornear 

| cucharadita de sa 

8 dátiles picados. 

50 g de nueces picadas 

1 cucharadita de ralladura de limón 

2 cucharadas de mantequilla derretida 





PREPARACIÓN: 
* Bata las claras a punto de nieve firme (1) y 
agréguelesel azúcar, en forma de lluvia, sin de- 
jar de bati 

“Incorpore аз yemas, uriéndolas suavemente 
(2) y añada la harina tamizada con el polvo de 
hornear y la sal, mezclando con movimientos 
envolventes 

* A continuación, agregue los dátiles, las nue 

ces, la ralladura de limón y la mantequilla (3) y 
mezcle todo bien. 

+ Engrase y enharine un molde grande, vierta 
enê la mezcla е introdúzcalo en el horno, pre- 

calentado a 180°C (350 "В, durante 45 minu- 
tos Desmöldelo у sirvalo decorándolo al gusto. 








GOLFEADOS 





TORTA DE BATATA 


25) 1 INGREDIENTES: 


2 libras (1 ка) de bata 





lancas 





Frutas cristalizadas para decorar (ver receta 














PREPARACIÓN: 

* Pele las batatas, córtelas en trocitos y pónga- 

yegue 1c 

5 соп agua. Ponga al fuego y coc 
020 minut 





dita de 








hasta que las be 
tatas estén tiernas. Escurralas (1) y pase 


és, 












зе puré en un tazón grande y agregue 
el huevo (2) la ralladura de limón 





mantequilla, 5 cucharat 
y la nuez moscada, 












todo bien hasta que quede un prepa- 
ogéneo. 














restante y, con un tenedor, haga un: 





la superficie (3). Intr 
prec 


40 minu 





180°C (350 А, duran 
horno y encienda sólo el g 
rar la superficie durante 4 





INGREDIENTES: 








TORTA DE PLÁTANOS Y QUESO 





PASTEL DE NARANJA 


INGREDIENTES: — 





NEGRO EN CAMISA CON CHANTILLY 


1 INGREDIENTES: 
300 g de 











CHIPOLATA 


PREPARACIÓN: 1 m 


— 


EX 
V. 









TORTA BURRER 


S 





A 


INGREDIENTES: 

200 de papelón ralado 
125 mi de agua 

350 g de harina 

Y cucharadita de canela en polvo 

1 cucharadita de clavo de olor, molido 
1 cucharadita de sal 

2 cucharaditas de bicarbonato 

4 huevos 

100 9 de margari 
1 cucharada de manteca. 











PREPARACIÓN: 

© Ponga en una cacerola el papelón y el agua 
y cocinelos hasta formar un melado grueso (1) 
* Mientras tanto, mezcle en un recipiente 
grande a harina, con la canela, el clavo, la sal y 
el bicarbonato. 

* Cuando el melado esté hecho y frio, agré 

guele los huevos (2) la margarina, la manteca 
y el vino y mezcle todo bien, 

* Vierta el preparado anterior sobre la harina 
con especias (3) y mezcle hasta formar una 
masa homogénea, 

* Por último, engrase у enharine un molde 
cuadrado о rectangular, vierta en @ la masa е 
introduzca en el horno, precalentado a 180°C 
|3508, durante 35 minutos. Deje enfrary sr 

vala cortada en cuadrados. 





0 de harina 
cucharaditas de polvo de hornear 


y de almendras molidas 








anahorias raladas 
30 g de nueces del Brasil picadas. 


3 y el jugo de 1 naranja 








tarada de azúcar pulverizada 


"ται glass 





TORTA DE ZANAHORIA 


PREPARACIÓN: 
e Bata la mantequilla junte 













on el azúcar (1) e 








preparado an 
* Finalmente, añada k 


a raladura 


FLAN DE JOJOTOS 


INGREDIENTES: 








ANIMADAS CON MANÍ 








TORTA DE HIGOS 





INGREDIENTES: 








adita de polvo de ho 











































MOUSSE DE PARCHITA MARACUYÁ 


INGREDIENTES: 

6 parchitas maracuyá, unos 600 g 
00 πὶ de agua 

6 hojas de gelatina sin color ni sabor 
300 g de azúcar 

6 cucharadas de maizena 

5 claras de huevo 

Crema inglesa [ver receta en pág. В) 





PREPARACIÓN: 
* Saque la pulpa a las parchitas, agréguele el 

agua y revuelva bien con un batidor de alam- 

bre para separar la pulpa de las semilla, Cuele 
apretando bien la pulpa contra el colador para 
sacarle todo е jugo. Se obtienen 3 tazas de ju- 

goln). 

© Ponga en remojo la gelatina en agua, 

* Vierta el jugo de parchita en una olla junto 
con el azúcar y la maizena, revuelva bien y 
cuando rompa a hervir cocine durante 4 minu- 
tos. Agréguele la gelatina remojada y bien es- 
cutrida y continde cocinando durante 4 o 5 
minutos más (2) 

* Retire del fuego (3) y pase εἰ contenido a un 
tazón grande puesto sobre agua con hielo, pa- 
ra que la mezcla se enfrie. 

* Bata las claras a punto de nieve y agréguelas 
a la mezcla anterior (4) batiendo bien con un 
batidor eléctrico hasta que el preparado esté 
bien esponjoso. 

* Vierta la mezcla en un molde humedecido 
con agua fria e introduzca la mousse en el re- 
frigerador durante varias horas hasta que en- 
durezca completamente. 

* Porúltimo, ponga el molde durante unosse- 
gundos en agua caliente, despegue la mousse 
del molde con un cuchillo mojado en agua ca- 
бете y desmóldela. Sirva la mousse bañada 
con crema inglesa. 





IvGREDIE 





πὶ de a 


NES: 
de 





a hirviendo 





paquete de gelatina de fresas 


< 





Dg de 


de macedonia de frutas. 
во cremoso 








che evaporada 


PREPARACIÓN: 
ve el melón, corte una rebanada de un ex- 
tremo y por ese hueco, con ayuda de 
chara, retire las semillas у filamentos (1). Обје 
lo boca abajo unos minutos para que escurra 
* Ponga el agua hirviendo en un tazón grande 
γαῦ fatina de fresas (2) Revuelva pa 














за 





та que se disuelva e incorpore e! jugo de las 
frutas. Deje reposar unos minutos para que se 


entre. 
+ A continuación, agregue las frutas a la pre 
paración anterior (3) y mezcle todo bien 

* Corte una rebanada fina del otro extremo de 
melón para que se mantenga bien vertical y re- 
llénelo por e otro extremo con el preparado 
anterior. Djelo en el refrigerador hasta εἰ ба 
siguiente 

* Cuando lo vaya ἃ servir, bata el queso con la 
leche evaporada. Corte el melón en roda 
gruesas y ponga sobre cada rodaja una cucha- 
rada del queso batido con la leche. 








MELÓN RELLENO 


















MANJAR DE NARANJA 


i 1 — INGREDIENTES: PREPARACIÓN: 
5 





MANJAR DE GUANÁBANA 
Pr JÓN: 1 





HELADO DE VAINILLA CON MELADO 


Pr 






ШИГ 




















claras de las yemas. 





ralado 


5 heladas (escarchadas) 





















de 
te, afiada la harina. 
near (2) y 





EO 
todo bien 
* Vierta en 3 moldes, eng 








tequila con el az 


yemas, de un 


ALFAJORES CON DULCE DE LECHE 


INGREDIENTES: 





cucharadita de polvo de hornear 
Agua 
je libra (250 g) de dulce de leche 


Azúcar pu 













las yemas pasadas р 
junto con el pol 


о bien y amase has 






fuera necesario, agregue un poco de ag 
masa en una superficie enharina 


ilo dejándola de un 








πο y déjelas 
Кито, extiend; 

os alfajores (3) y cúbralos con la otra 
ndo emparedados, Espo 
ulverizada antes. ir 












CATALINAS GALLETAS DE COCO ____TEQUENOS 


NGREDIENTES: INGREDIENTES: INGREDIENTES: 


















PREPARACIÓN: 





PREPARACIÓN: 


SANGRIA 









INGREDIENTES: 





2 cucharadas 
Rodajas de limón y 


onada o soda a 








PREPARACIÓN: 


«Мела en una. 








* Incorpo 
agregue limonada o soda al 


rodajas de lin 






* Reserve en el refrige 


de servir y añádale hielo. 









CHICHA CRIOLLA 


‘©. 
2 < 














1 guanábana madura (750 g aprox) 
750 mi 


INGREDIENTES: 


CARATO DE GUANABANA 














ROSA DE NARANJAS 


дф 5 hemere Preparación: 
giar? 2 — m 

С ha C : 
Be EE 


v ч E 








PREPARACIÓN: 








CREMA CATALA 















NA 


INGREDIENTES: 

750 ml de leche 

La cáscara de ' limón 

6 huevos 

|; libra (250 αἱ de azucar 

2 cucharadas de maizena 

4 cucharadas de azúcar para caramelizar 


PREPARACIÓN: 

e Verta la leche en una olla grande. Agréguele 
la cáscara de limón y ponga a hervir. 

* Mientras tanto, bata los huevos en un tazón 
junto con el azúcar. Cuando la mezcla esté 
espumosa, afiada la maizena previamente 
disuelta en un poquito de leche y continúe 
batiendo hasta que la mezcia esté homogénea 
y sin grumos. 

* Cuando la leche comience a hervir, retire la 
cáscara de limón e incorpore el batido de hue- 

vos (1), poco a poco, revolviendo constante- 

mente con un batidor para que la mezcla no se 
pegue al fondo de la olla Cocine durante 3 0 4 
minutos hasta que espese, pero cuidando que 
no hierva pues las yemas se cuajaran, 

* Vierta la crema en cazuelitas individuales y 
déjela enfriar. Colöquelas en una fuente (2) ro- 
deandolas con cubitos de hielo. 

* Espolvoréelas con el azúcar (3) e introduzca 
la fuente en el horno, con el gratinador encen- 
dido, para que se dore la superficie pero t 

crema no se caliente. στα 











Gg se Suche y se haga u arameo 
Ger tome color reine y repara d caa- 
eso en 5 moidecitos incivicuaies (1) Мики: 
los moldes para que también se caramelicem 
las paredes y deje enfriar. 








Pasa В. CARAMELO е Meade en un recipiente la leche con el 220- 
75 g de алсаг car (2). Agregue la cáscara de limón y la cane 
4 cucharadas de agua a y caliente al fuego hasta casi εἰ punto de 
ebullición 
+ Bata los huevos (3) y cuando la leche esté 





lente, deseche el limón y la canela e incorpó- 
le los huevos batidos. Mezcle todo bien 

* Por último, vierta el preparado en las flaneras. 
preparadas (4) y cocine al baño María durante 
aproximadamente 30 minutos o hasta que los. 
fianes estén cuajados. 

* Déjelos enfria, desmöldelos y decórelos con 
imón en almibar, 




















DO 


1 








INGREDIENTES: 

Ue (250 g) de harina 

Ye cucharaditas de polvo de hornear 
100 g de azúcar 

2 huevos 


4 cucharadas de 








ito de anis. 





raladura de limón 
Aceite para freir 


1 cucharada de azúcar pulverizada 






la harina junto con el polvo de h 
near sobre un tazón grande, Agregue el azi 
los huevos (1) el aceite, el anis y la ralladura de 





limón y mezcle todos los ingredientes has 

obtener una masa homogênea y blanda, Forme 
una bola, tápela con un paño y déjela reposar 
unos 15 minutos. 

* Vaya formando bolitas con la manos, engra 
sadas con aceite (2) 

* Júntelas de 2 en 2 y presione en el centr 
hasta formar el agujero central de las rosqui 

GO 

* Por último 
iente, hasta que estén infladas y doradas. 
elas del aceite con una espumadera y 
escurrir sobre papel absorbente. Es 
con el azúcar pulverizada (4) y colóquelas em 
una fuente de servir 





alas en abundante aceite 








—--°]Щ ο. 


INGREDIENTES: 





pra (250 g) de harina 
ıcharadita de azúcar 
pizca de sal 


«quilla derretida 





з (500 9) de crema pastelera (ver receta 


PREPARACIÓN: 
* Ponga en un tazón grande la harina tamiza 

ба junto con el azúcar y la sal. Haga un hueco 
en el centro y ponga en ё los huevos la man 

tequilla derretida y un poquito de leche. Mez- 
де todo bien y agregue, poco a poco, la leche 
revolviendo todo bien hasta formar una crema 
igeramente espesa y sin grumos, Deje reposar 
en el refrigerador durante 1 hora. 

* Mientras tanto, prepare la crema pastelera 
siguiendo las instrucciones de la página В. 

e Seguidamente. engrase una sartén antiadhe. 

rente con mantequilla. Verta en ella una 
charada de la pasta refrigerada y forme una 
crepe. Cuando esté dorada, déle la vuelta (1) y 
rela porel otro lado. 

* Forme todas las crepes, colocándolas en un 
plato, una encima de otra, hasta terminar con 












la pasta. 


charada de crema past 
ida crepe (2) y бб 
tro Vaya colocándolas en una sartén amplia. 
Por último, espolvoréelas con azucar pulveri 
bien (3) antes de servi. 






zada y caliente! 








CREPES CON CREMA 








UEVO A 


JEVOS A 





ES ма | 















A NIEVE 


INGREDIENTES: 
4 huevos separadas las claras de las yemas 
' libra (250 g) de azüca 
750 ml de leche 

astilla de vainilla 








Para олмес 
de lira [125 c) de azücar 
2 cucharadas de agua 


PREPARACIÓN: 

* Bata las claras hasta que estén a punto de 
nieve (1). Añádales, poco a poco, un terci 
azúcar batiendo bien hasta que la mezcla esté 
espesa y brillante. 

* Vierta la leche con otro tercio de azücar y 
¡ande y póngala а 








la vainilla en una cazuel 





* Con ayuda de 2 cucharas soperas, molde el 
merengue y vaya sumergiéndolo, por tandas, 
en la leche hirviendo (2). Escalfe cada tan 
minutos o hasta que estén duros al tacto, dán 
doles la vuelta una vez con mucho cuida 
träigalos con una espumadera y resérvelos. 
Cuele la leche 

* Bata las yemas con el azücar 
que espesen. Añádalas, sin dejar de revolver 














à la leche (3), Retire la vainilla, ponga la сәсе 
rola al fuego y cocine a fuego lento, sin dejar 





hasta que espese per 
que hierva, М таа en una fuente llana y dée 
la enfriar 

* Cuando la crem: 
cima los merengues escalfados 
azúcar en el agua y deje һем 
ramelo tome un color dorado. 
* Por último, vierta 
ques y la crema у sirval 


esté bien fria, disponga es 
Disueha εἰ 
ди са: 








caramelo sobre los me- 








INGREDIENTES: 








letas de masa quebrada (ver receta en 
10) 

ucharada de preparado de natillas 
acharada de azücar 


3) mi de jugo de limón 


mi de crema de leche 

g de yogur cremoso natural sin azúcar 

bra [250 g) de azúcar extrafino 
жагада de jugo de limón 


πὶ de agua 


5 g de arándanos 








PREPARACIÓN: 

* Mezcle en una cacerola e preparado de na- 
tills la cucharada de azicar, el jugo de limón 
y la crema de leche (1). Ponga al fuego y coci- 
ne lentamente, revolviendo, hasta que la cre- 
та espese Retirela del fuego y déjela enfriar li- 
geramente. 

% Añádale el yogur, mezcle todo bien y repár- 
tala entre las tartaletas (2) Resérvelas en el re- 

frigerador 

• Mezcle el azücar con el jugo de limón y el 
agua y cocine, revolviendo para que по se pe- 

gue, hasta que se haya disuelto el azúcar 
Agréguele los arándanos (3) y la canela y сос 

nea fuego lento durante 5 minutos Retire del 
fuego y deje enfriar 

* Por último, ponga los arándanos con su jugo 
sobre las tartaletas reservadas y sivalas 





TARTALETAS DE LIMÓN CON ARÁNDANOS 


1 

















CHURROS 








INGREDIENTES: 

300 g de harina 
500 ml de agua 
Una pizca de sal 





2 huevos 
Aceite para freir 


PREPARACIÓN: 

* Tamice la harina sobre un tazón. Ponga el 
agua у sal en una cacerola al fuego y, cuan- 
do rompa a hervir, aparte del fuego y vierta la 
harina, de golpe, (1) у revuelva enérgicamente 
con una cuchara de madera hasta obtener una 
masa homogénea 

* Agregue los huevos (2) y revuelva sin parar 
para que queden bien integrados, 

* Ponga la masa en una churrera (3) o manga 
pastelera, 

« Por ültimo, caliente abundante aceite en una 
sartén y vaya friendo los churros (4), dándoles 
ta forma que desee. Déjelos escurrir sobre pa 

pel absorbente y sirvalos calientes 























MOLDE DE 9ULC 





INGREDIENTES: lay el bicarbonato, Ponga el fuego cuando IE 
ros de leche. comience a hervir, incorpórele e preparado de 
va (250 g) de azúcar leche con azúcar (2) 


е Revuelva bien y afádale la maizena disuelta 
en la leche reservada. Deje cocer a fuego lento 
durante 1 hora aproximadamente, revolviendo 
continuamente con una cuchara de madera. 
de gelatina sin sabor para que no se queme, hasta que εἰ preparado 
de nueces picadas tenga la consistencia de una crema espesa (3) 
Retirela del fuego. 
e Por último, añada la gelatina previamente di- 
PREPARACIÓN: suelta en 2 cucharadas de agua fría. Mézciela 
+ Ponga en una cacerola pequeña 125 mide bien con la crema y vierta el preparado en un 
+ y el azúcar y cocine sin dejar de revolver. molde metálico humedecido con agua fria. De 
a que adquiera un color dorado (1) Retire jelo reposar en el refrigerador durante unas 
cuantas horas hasta que el dulce esté bien cua- 
* дела la leche restante, reservando un vasi- — jado. Desmóldelo y sivalo rodeado de nueces 
cerola grande, junto con la cane- picadas. 


astilla de canela. 
ucharadita de bicarbonato 
haradas de maizena 














Comparte: Ofundi 


PREPARACIÖN: 
е Tamice la harina ju 





п la sal. Hag; 








a un pegotito de n 















TURRÓN DE GUIRLACHE 























e café instantâneo 






e Bata os 
x (2) re 







FLAN AFTER EIGHT 





INGREDIENTES: 





sa quebrada para un pie (ver receta en 
за. 10) 
imones verdes pequeños 





ucharadas de azúcar 
ucharadas de maizena 


vos separadas las claras de las yemas 


haradas de mantequilla 





azúcar pulverizada 


PREPARACIÓN: 

re la masa siguiendo las instrucciones 
). Extiéndala con un rodillo has 
ga un espesor de medio centimetro 









molde redondo, engrasado 


el fondo del pie e introdúzcalo 
el horno, precalentado a 180°C (3508, du- 


ante 20 minutos. 


* Mientras tanto, pele un limón y ponga lu cs 
сага sin nada de piel blanca, en un recipiente 
con las 8 cucharadas de azúcar y medio vaso de 
agua (2) Cocine hasta que se forme un almibar. 
* A continuación, exprima los limones y di 
заема la maizena en el jugo. Agréguelo al al 
mibar preparado retirando la cáscara de limón 
е Incorpore las yemas de huevo, una a una (3), 
batiendo con vigor Retire del fuego e incorpo- 
rela mantequilla sin dejar de batir. Ponga el re- 
ay эп dejar de revolver, cocine 

















ipiente al f 
hasta que la mezcla espese. 
е Rellene la masa horneada con la crema de li 
món (8) y дё а entrar completamente 
+ Por último, bata las claras de huevo a punto 
Yégueles el azúcar sin dejar de ba- 
ore la superficie del pie con el meren- 
3 en el horno con e! gratinad 
amente y es- 
dura de limón. 








PIE DE LIMÓN 




















TARTA DE MAN 







ZANA 


INGREDIENTES: 

2 manzanas 

1, de lira (375 g) de harina de trigo 

150 g de mantequilla ablandada 

500 mi de leche 

1 huevo 

1 yema de huevo 

4 cucharadas de azúcar 

2 cucharadas de maizena 

2 cucharadas de mermelada de albaricoque 


PREPARACIÓN: 

* Ponga la harina en un tazón, añada la man- 
tequilla ablandada pero fria (1) y amase hasta 
formar una masa homogénea, 

+ Extienda la masa cone! rodillo y forre con ella 
un molde desmontable de 22 em de diámetro 
(2), previamente engrasado con mantequilla. 

* Pinche toda la superficie de la masa con un 
tenedore introduzca el molde en е! horno, pre 

calentado a 180 °C (350 °F), durante 10 o 15 
minutos hasta que la masa esté dorada. 

* Mientras tanto, bata la leche junto con el 
huevo, la yema de huevo y la mitad del azúcar 
Ponga la mezcla en un recipiente al fuego y 
cuando rompa a hervir, agréguele la maizena 
disuelta en un poquito de leche fría. Cocine sin 
dejar de revolver hasta que la crema espese. 

+ А continuación, retire la masa del hornoyre- 
llene el molde con la crema preparada (3) 

* Pele las manzanas, córtelas en gajos y deco- 
re toda la superficie de la tarta (4), Espolvorée- 
la con el azúcar restante y barnice toda la su- 
perficie con la mermelada rebajada con un po- 
Co de agua. 

* Por último, introdúzcala de nuevo en el hor- 
aa la misma temperatura у con el gratinador 
encendido, durante 20 о 30 minutos o hasta 
que la superficie este bien dorada. Dejela en- 
friar antes de desmoldar 


TORTA DE CAFÉ Y ALMENDRAS 


REDIENTES: Prepar 








ENROLLADO DE CREMA 





gura | 
a 

















INGREDIENTES: 
Shuevos 

175 
g de harina 
cucharadas de agua 





q de azúcar 








ias de ron 





ucharadas de azucar pulverizada 





ibra (500 ο) de crema pastelera [ver receta 
en páo.8) 


PREPARACIÓN: 
* Bata los huevos en un tazón grande y cuan 

gue la mitad del azü 
car y continúe batiendo hasta que la mezcla 
doble su volumen. Incorpore la harina tamiza- 
da todo con movimientos envolventes. 





doestén espumosos, agr 











* Forre una lata de horno con papel vegetal 
'engrasado con mantequilla y vierta la mezcla, 
extendiéndola de manera uniforme. 

е Introduzca la lata en el horno, precalentado. 
a 180°C (350 В, durante 8 o 10 minutos has 
que el bizcocho esté cocido. Déjelo enfriar. 
* Mientras tanto, prepare la crer 
5 de la página Ву 


prepare un almibar con el azücar restante, el 











а pastelera 





siguiendo las instruccion: 


agua y el ror 
е Cuando el bizcocho esté frio, бӛлек 
almibar preparado y extienda por toda la su 
perficie la crema pastelera (1) 
* Con ayuda del papel vegetal, en 
sobre s mismo (2) y déjelo enfriar 
* Por último, espolvoree toda la superficie de 
bizcocho con el azúcar pulverizada y córteloen 
rodajas (3). Colöquelas en una fuente de servir 
y decore al gusto. 


ie el bizcocho 
talmente 














TORTA DE “CHOCOLATE 


eg 
κ τὰ 
dr 


= 


3 a: 
a 
> 











desmonta 








ORTA DE CHOCOLATE Y ALMENDRA 


т INGREDIENTES: ti incorpon 





ROSCÓN DE REYES 






INGREDIENTES: PREPARACIÓN: 1 ^ а 
(1 ka) de harina ‘© Ponga la harina en un tazón grande. Agregue 
e levadura para pan la levadura previamente disuelta en la leche SJ 1 
м 


templada (1) y trabaje hasta formar una masa. 


* Agregue los huevos, el agua de azahar, el 


















анса, la та 





quilla derretida, las ralladuras 
aradas de agua de azahar 














de naranja y limón y ^s almendras molidas 

ya (250 g) de azúcar Trabaje la masa (2) hasta que esté homogénea. 

y de mantequilla derretida Tápela y déjela reposar 1 hora en un lugar 

n aranja mplado. 

aradas de ralladura de món + A continuación, forme una bola grande, 
aplástela, hágale un agujero en el centro (3) y 





dele la forma de roscón. Deje reposar de nuevo 
para que vuelva a subir. 

* Bata la yema de hue 
agua fria y pincele el roscon. l 
all lateral la sorpresa y cierre bien la masa. 
* Por último, dec 












con las frutas 





escarchadas (4) e int 





ойго 


da. 


córtelo por 
rellénelo con crema de leche 











PASTEL DE QUESO CON CAFÉ Y LICOR 


INGREDIENTES: 
150 g de galletas de jengi 


| “ 
80 g de avellanas molidas 
100 g de mantequilla derretida 


400 g de requesör 
4cuch 


3 huevos 





menuzado 








radas de azucar 


2 cucharadas colmadas de harina 


125 mi de crema de leche. 





5 cucharadas de Tia Maria o whisky 


PARA LA COBERTURA 








ede libra (375 9) de azúcar 


















#0 ml de agua 
1 cucharadita de café soluble 
100 а de avellanas enteras, tostadas 





300 mi de crema de lec 


PREPARACIÓN: 

* Mezcle en un tazón las galletas, las avellanas, 
а mantequilla y el huevo (1) 
* Engrase un molde desmontable y cubra 


del preparado anterior, pre 





base con la mit 





sionando con los dedos o con la base de un va 

so (2) Cubra las paredes del molde con el est 

el preparado, presionando bie 
os. 

* Bata el requesón con εἰ azúcar en la batidora 

hasta que quede un preparado fino y hom 








géneo. Agregue los huevos, de uno en uno (3 
batiendo e incorpore la harina, la crema de 
leche y εἰ licor Vierta el preparado en el molde 
eintroduzea en el horno, 





recalentado a 180°C 
(35099) durante 50 minutos o hast 
Deje reposar y ref 
* Prepare la cobertura 
aqua durante 10 minutos hasta formar un с 
ramelo. Retirelo del fuego y mézciel 
amelice las avellanas, una a una, 





en 
re varias horas. 




















hasta que se solidifiquen. 
* Por último, то 
Desmolde e! pastel, cübral 
batida y las avellanas caramel 





te la crema d 





con la 




















INGREDIENTES: 


huelo de 22 ст de diámetro 
з (250 d) de mermelada de melocotón 








atadas de azúcar 
ta grande de mitades de melocotón en 





a de mantequilla 
q de azucar pulverizada 


ucharaditas de agua 


PREPARACIÓN: 
* Pase la mermelada por un tamiz para que 
quede muy fina у sin grumos y añádale е azù- 
zii 

Corte el bizcocho por la mitad, en sentido ho 
rizontal, y extienda sobre una de las mitades 
una capa de la mermelada preparada (2. Cù- 
brala con la otra mitad y extienda la mermela- 
da restante por encima y por los lados. 

* Escurra bien los melocotones de la lata y 
ponga 6 mitades boca arriba sobre la superfi 

бе del bizcocho y 3 boca abajo en el centro. 

* Sobre cada mitad boca arriba, coloque una 
fresa (3), y la restante póngala en el centro. 

* Bata la mantequilla con el azúcar y el agua, 
esta crema en la manga pastelera y de- 
а por encima (4) y todo alrededor. 











vie 





core la tort 





TORTA DE M 





ELOCOTONES 


— 


ФА 


‘ е! 


A 




















SOUFFLE DE LIMÖN 


INGREDIENTES: 
60 g de mantequilla 





3 de azúcar pulverizada 

3 huevos separadas las yemas de las claras 
1 cucharadita de гай 
409 de harina 

ΒΟ mi de jugo de limón 
185 mi de leche 





lura de limón 


Azücar pulverizada para decorar 


PREPARACIÓN: 

* Ponga en un cuenco la mantequilla, el а20 
car, las yemas de huevo y la ralladura de limón 
ybata con la batidora eléctrica hasta conseguir 
una mezcla ligera y cremosa (1) 

* Añada la harina, tamizândola (2) y mezcle 
con una cuchara de madera, Incorpore el jugo 
de limón y la leche y bata todo bien. 

+ Bata las claras a punto de nieve fuerte e in 
corpórelas a la mezcla anterior (3), con movi- 
mientos envolventes. 

* Мена la mezcla en un molde alto de 1 litro 
de capacidad, engrasado con aceite y colóque- 
ipn la bandeja del horno. Vieta en la bande- 
ja agua hirviendo hasta cubrir un tercio del 
molde e introduzca en el horno, precalentado 
a 180°C [350 "А, cocinándolo al baño Maria 
durante 40 minutos. 

е Por último, retire del horno, espolvoréelo con 
el azúcar pulverizada (4) y sirvalo con una sal 
sa de frutas rojas o al gusto. 











Comparte: Ofundi 


TORIA CAMPESINA 


INGREDIENTES: PREPARACIÓN: 
oP 








| PETIT FOURS 
ae 









INGREDIENTES: 

1 bizcochuelo rectangular (ver rece 
pag, n) 
Ure (250 g) 
val gusto 

El jugo de 1 limón 
09) de azúcar pulverizada 





aen 





mermelada de albaricoque 





Frutas confitadas 


PREPARACIÓN: 
* Corte bizcocho por la mitad, en sentido ho: 
fizontal y reserve. 





* Caliente la mermelada con el jugo de lim 








nala para que quede más homogénea, 
е Unte la mermelada (1) sobre una de las mi 
tades de bizcocho y cübrala con la otra mi 
* Con un corta pastas о con un cu 
formando pastelitos (2) у resérvelos 

* Bata el azúcar cernida con la clara de huevo 
hasta que tenga una consistencia de glasa y 
on ayuda de una cucharita, cubra los pasteli- 
tos [3]. Deje solidificar la g 
último, d 

















relos con las frutas confita- 
n moldecitos de papel. 











INGREDIENTES: 


litro de agua 
тёп 
rama de hierbabuena 


2 peras peladas 





ucharada de uvas pasas 
ucharada de miel 

plancha de hojaldre descongelado 

de huevo 





¿charadita de leche 
ucharadas de yogur 
ıs de kirsch 





8 de mermelada roja 
ucharada de jugo de limón 


PREPARACIÓN: 
* Ponga una cacerola al fuego con el agua, el 
limón y la hierbabuena y cuando rompa el 
agua а hervir, agregue las peras peladas (1) y 
cocinelas durante 3 minutos. Mientras tanto, 
mezcle las pasas con la miel y reserve. 
* Acontinuación, estire la masa de hojaldre so- 
bre una superficie enharinada, Corte las peras 
por la mitad, quiteleslas semillas у el corazón 
y rellene el hueco con las pasas con miel. Colo- 
Que las peras boca abajo sobre el hojaldre y re- 
córtelo (2) dejando un sobrante alrededor de 1 
от y formando el rabo de una pera y unas ho- 
jitas en la parte superior. 
* Seguidamente, bata la yema con la leche (3) 
y barnice el hojaldre con la mezcla. Coloque el 
hojaldre sobre una lata e introdúzcalo en el 
horno, precalentado a 180°C (350 Я, durante 
10 minutos o hasta que esté bien dorado. 
Porúltimo, coloque las peras en platos indivi 
duales. Mezcle el yogur con el licor, la merme- 
lada y el jugo de limón, decore con esta mezcla 
los platos y sirva las peras calientes o frias. 





PERAS EN HOJALDRE 











“RUTAS TROPICALES GRATINADAS СОМ SABAYON 
” Ge A — bo ы кемік е 








PROFITEROLES 


INGREDIENTES: 








SAVARIN DE PINA 


1 INGREDIENTES: 


de jugo de piña, sin azúcar 





| PUDIN DE PAN Y — 


INGREDIENTES: PREPARACIÓN: 
* Ponga las pasas en remojo con el brandy 

rante 20 minutos. 

* Mientras 

mitad 

mantegui 






















Ὁ q de pasas 
ucharadas de brandy o ron 


into, corte las rebanadas por la 





nadas de pan blanco de caja 





los y úntel 
(11. Colóquelas en una fuente re- 





conta 





ucharadas de mantequilla 





huevo fractaria 
ucharadas de azúcar pulverizada * Bata los huevos con el azúcar (2) Añada la le- 
) mi de leche che, la crema de leche, la vainilla y la canela y 





de leche mezeje todo bien. Escurra las pasas y agregue 
ei liquido a la mezcla 
* Reparta las pasas sobre el pan preparado у 
vierta la crema preparada por encima [3). Cu 
—— bra todo con plástico transparente y refrigere 
durante 1 hora 
* Por ultimo, retire el pudin del refrigerador, €s- 
polvoréelo con el azúcar e introdúzcalo en el 
horno, precalentado a 180°C (350 F), durante. 
0.40 minutos o hasta que la crema cuaje y 
la superficie se dore. 





as gotas de esencia de vainilla 





a раса de canela en polvo 












Compartes Ofundî 


SUSPIROS 


















INGREDIENTES: PREPARACIÓN: 
4 caras de huevo * Bata las claras a punto de nieve (1). Agregue, 
1 libra (500 o) de azúcar pulverizada poco a poco, el azúcar, sin dejar de batir y 
2 cucharadas de jugo de limón cuando estén bien montadas incorpore el jugo 
de limón. 
* Engrase una lata de horno. Мета la prepara 
сп en la manga pastelera (2) con boquilla. 
También se puede utilizar una cucharita. 
* Vaya formando montoncitos sobre la lata en 
grasada (3) separados entre 5, е introduzca la 
tata enel horno, precalentado a 100°C (205 Fl 
durante 1 hora, para que los merengues se se- 
quen. Si comienzan a dorarse antes de secarse 
abra la puerta del horno y déjelos hasta que se 
sequen. 














TORTA DE PLÁTANOS Y ARÁNDANOS 


PREPARACIÓN: 








TORTA SACHER 












Compartes Ofundlt 
MOUSSE DE CHOCOLATE 


INGREDIENTES: 















vainilla en polvo 
icharadas de brandy “Ас 
que forme picos y 
vainilla y el brandy y 





crema de chocolat 
e Revuelva todos los 
mientos envolventes (3) hasta que se forme 





— — 
corpore is crema ce leche (1) y тегге todo 

z — 
250 mi de crema de leche, batida © Morte ias Caras 2 punto de теме е corp 


1 taza de café nto bien cargado, Fo reas cudadosamente — — 


А. 
3 cucharadas de — — prepara сезе 
rrera grandes art rrio 
ως ρα — 

errez este preparada Depórgalaene 
por completo Vera la mad de la Geza sa 


Vs 3 * Por último, empape los bizcochos restaetesy 
repita el proceso. Alise la superficie geie 
rela con cacao. Introduzca εἰ tramisien dê 































frigerador durante 12 horas o hasta que se so 












FRUTAS —— u 


: 25 

- NE 
x 
ас 














TORTA DE MORAS 


Comparte: Ofundi 


INGREDIENTES: 

1 huevo 

2 cucharadas de azicar 
1 cucharada de maizena 
250 mi de leche 

Ji 

El jugo de media naranja 

La ralladura de media naranja 





50 gl de moras hechas puré 


2 cucharadas de gelatina de frambuesa, en 
polvo 

200 g de crema de leche batida 

letra (250 g) de bizcochos alargados 

1 copa de brandy 

225 mi de almibar ligero 


PREPARACIÓN: 

е Bata el huevo con el azúcar y la maizena (1) 
Agregue la leche, poco a poco, y cocine a fue 
go medio, sin dejar de revolver para que 
hierva, hasta que se forme una crema. Retire 
del fuego. 

* Cuele el puré de moras e incorpórelo a la 
crema (2) junto con εἰ jugo y la ralladura de na 
ranja. 

* A continuación, disuelva la gelatina en 2 cu 
charadas de agua hirviendo, reserve 2 cucha- 
radas de la gelatina resultante y añada el resto 
al preparado anterior. Deje enfriar totalmente. 
* Incorpore al preparado frio la crema de leche 
batida (3) e introduzca en el refrigerador du 
rante 1 hora. 

* Por último, cubra el fondo de un molde des 
montable con la gelatina reservada y 
con los bizcochos. Barnicelos con el almibar 
mezclado con el licor. Trocee los bizcochos res- 
y lleneel molde con el preparado de mo- 
ras (4) y trocitos de bizcocho, en capas. Termi- 
ne con preparado de moras y decore al gus 
Ponga el molde en el refrigerador hasta el mo- 
mento de servir Desmolde y decore al gusto. 
































INGREDIENTES: 


4 huevos, separadas las claras de la yemas 
300 9 de azúcar pulverizada 
ibra (250 g) de chocolate. 





se mantequilla. 

1 litro de leche 
optas de brandy 

iva (500 ) de galletas rectangulares 

rutas de chocolate y cacao en polvo, para 
decorar 


Comparte: Ofumdi 


PASTEL DE CHOCOLATE Y GALLETAS 


PREPARACIÓN: 

+ Bata las claras а punto de nieve junto con la 
mitad del azúcar (1), hasta que las claras estén 
bien firmes. 

+ Funda el chocolate junto con la mantequilla, 
(2) en un recipiente al baño Mar 
е Bata las yemas con el azúcar restante hasta 
que estén cremosas. Ahádales el chocolate 
fundido (3) y por último, las aras a punto de 
nieve. Mezcle todo bien y refrigere durante 20 
minutos. 

«А continuación, mezcle а leche y el brandy, 
vaya mojando las galletas y colóquelas cu- 
briendo la base de una fuente rectangular. 
Üntelas con la crema de chocolate fria (4) y re- 
pita la operación recordando moja las galletas 
en la leche con brandy Cada сара de galletas 
debe colocarse en diferente sentido para que 
quede más compacto. 

* Por último, espolvoree toda la superficie con. 
el cacao en polvo y decórela con las virutas de 
chocolate Introdúzcalo en el frigorifico para 
que esté bien frio. 








Е n. 


















FRESAS ROMANOFF 

















INGREDIENTES: 

V iras (750 g) de fresas cortadas en 
cuartos 

2 cucharadas de Cointreau 

405 tiritas finas de cáscara de naranja 

3 cucharadas de azucar pulverizad 

125 mi de crema de leche 





PREPARACIÓN: 
* Mezcle las fresas con el licor, la cáscara de 
таала y 1 cucharada de azúcar (1). Tapelas y 
refrigere durante 1 hora 

* Escura la fresas reservando el jugo y haga 
puré una cuarta parte de las fresas (2), mez- 
clândolo con el jugo reservado. 

+ Reparta las fresas restantes en 4 copas, Bata 
la crema de leche con el azúcar restante hasta 
que tome consistencia y agrégueleel puré de 
fresas (3). 

* Por último, vierta la mezcla en las copas бе 
creas al gusto у resérvels en el refrigerador 
hasta el momento de servir 











|, libra (250 g) de chocolate semi 
lado ο picado 
X) g de azúcar pulverizada 





09 de cacao puro en polvo 
) g de mani picado 





TRUFAS DE CHOCOLATE 


PREPARACI pe 











TORTA DE COMUNIÓN 
Е 7 

^ 

πα в: 

+ 





INGREDIENTES: 
yemas de huevo. 
cucharadas de azücar 
| cucharadita de maizena 
500 mi de leche 
cucharadas de ron 
80 g de coco rallado 
50 q de crema de leche batida 
бе gelatina disuelta en 4 cucharadas 


de agua 





Frutas al gusto 





PREPARACIÓN: 
* Bata las yemas junto con el azúcar, la maize- 
na y la leche. Мела la mezcla en una cacerola 
y cocine a fuego lento, al baño Maria, sin dejar 
de revolver para que no hierva, hasta que el 
preparado espese y tenga la consistencia de 
uma crema (1) 

* A continuación, retirelo del fuego, agregue εἰ 
fon yel coco rallado (2) mezcle bien y deje επ 
friar, 

* Seguidamente, incorpore la crema de leche 
(3) y la gelatina disuelta en el agua, bata todo 
bien y véralo en un molde Introduzca éste en 
el refrigerador durante 3 0 4 horas para que 
quede bien cuajado. 

* Por último, desmolde la bavaroise sobre una 
fuente de servir, decórela con frutas oal gusto 
ysna 





BAVAROISE DE COCO 















4 S 



























TORTA HOJALDRADA DE FRESAS 


INGREDIENTES: 
1 canastilla de hojaldre 

100 g de chocolate fondant 
200 9 de crema de leche batida 
1509 de fresas 

3 cucharadas de agua 

30 g de gelatina de fresas 


PREPARACIÓN: 
eTrocee el chocolate y fúndalo en un cac 
baño Maria. Déjelo reposar unos minu 
pincele con él toda la base de la canastil 
де forma uniforme, Deje solidificar 

е Vierta 2/3 partes de la crema de leche: 
el chocolate (2) y extiéndala bien. 

е Corte las fresas por la mitad y colóquel: 
bre la crema de leche en forma de triá 
hacia el centro (3) dejando un espacio lib 
tre cada triángulo, 

* Ponga el agua en un cacto, añada la c 
na y cocine hasta que la gelatina se ha 
suelto. Pincele las fresas con esta mezcla 
* Por último, ponga la crema de leche res 
en una manga pastelera y forme líneas 
Jos triángulos (4) y por todo el contorno 
torta. Manténgala en el refrigerador h 

momento de servi 





Nora: Siguiendo las mismas instruc 
también se pueden preparar canastilas 
duales. 


— ο... 


PREPARACIÓN: 






INGREDIENTES: 
| libra (250 g) de chocolate blanc: 


125 de mantequilla 


huevos 





тідес 
radas de café solu 


e Bata la 








ucharadas de agua cali 


| el agua calie 

eirigerador 
e Reparta la m 
platos de postre y 





MOUSSE DE CAPUCHINO 















GELATINA TRICOLOR 


E INGREDIENTES: 





1 cucharad: ar 
de libra (125 9) de yogur natural 
150 mi del jugo de las cerezas 


400g de 








PREPARACIÓN: 
* Caliente elazúc 








lo. Agregue al jar 





te la cáscara 
gode lima yc 










* Ponga en un cuenco 2 c 





* Caliente un poco 
do hi 








das en conserv 





iéntelo 5 minutos Retire la cás 





on la gelatina, cubriéndolo 


levuelva hasta que la gelati 





mi 


suelva, déjela enfriar lige 






al jarabe de lima. Vértalo en un molde 


medecido con agua y refrigere hast 





igeramente. 





* Disuelva otras 2 cucharaditas de 








ο el mismo procedimiento. Caliente ka 





тета de leche con el azúcar y ahádala а 


latina, revolviendo todo bien. Agregue e 





y mézclelo. Déjelo enfriar en e 





llegar a solidificar y viértalo con cuidad 
la capa de lima (2). ἢ 





frigerelo hasta que: 








charadas del jugo de cere 


restante 








vado 








elo enfriar. 
* Por último, ponga las се 






yogur (3) y cúbral 





frigérelo hasta quí 


INGREDIENTES: 

2 libras (1 ko] de helado de vainilla 
2 libras (1 kg) de helado de fresa. 
300 бе chocolate para fundir 





! cucharada de mantequilla 


PREPARACIÓN: 





aque el helado de vainilla del congelador 

unos 15 о 20 minutos antes de la preparación 
ra que se ablande ligeramente 

* Forre un tazón grande con hoja plástica, 
iheriéndola bien a las paredes del molde 








edu y dejando el sobrante hacia afuera 
xo el helado de vainilla, viértalo en 
reparado y con una cuchara, 











un hueco en el centro (1). 





calo en el congelador durante 
Saque del congelador el helado de 
uando haya абапі 
que el anterior. 

* Retire el mo 











del congelador y rellene el 
hueco central con el helado de 










as. Desmóldelo 
de la hoja plástica y manténgalo en 
el congelador. 


congelados, por lo 


eue 





* Ponga el chocolate y la mantequilla en una 
cacerola ү fündalos. 

* Retire la bomba del congelador y cúbrala con 
Deje de nuevo 
congelador durante 20 minutos. Reti 
congelador, decórela al gust 








y srala. 


ALTITUD TEMPERATURA DE CORRECCIÓN POR 
EBULLICIÓN DEL AGUA HORA DE COCCIÓN 














е uoc aetz MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS 
APROXIMADAS 
+600 99°C +1 minuto 
1 taza = 16 cucharadas = 250 се 
+1200 98°C +2 minutos 
1 litro = 4 tazas = 1000 cc 
«1.500 97°C +3 minutos 
1 kilo = 1000 gramos = 2 libras 
00 96°C +4 minutos 
1/2 kilo = 500 gramos = 1 libra 
+2500 95°C +5 minutos 
1 onza = 30 gram 
+3.000 94°C +7 minutos ο. 


NOTA: Estos valores son aproximados y pueden variar ligeramente 
debido al clima local de cada región. 





EQUIVALENCIAS APROXIMADAS ENTRE NÚMERO DE TERMOSTATO Y 


TEMPERATURAS EN GRADOS EN DIFERENTES HORNOS 













Nº DE TERMOSTATO C APROXIMADOS F APROXIMADOS 
Nº 1 (Bajo) 100 grados 205 grados 
№2 115 grados 235 grados 
№3 (Medio) — * 130 grados 265 grados 
№4 150 grados 300 grados 
№5 170 grados 330 grados 
Ν' 6 (Alto) 180 grados 350 grados 
№7 190 grados 375 grados 
Nº 8 (Muy alto) 200 grades 380 grados 







450 grados 
480 grados 


220 grados 











po == ee 
dice y Compartir con familiares y amigos las 
secos de muestra vadición, Venezuela Dulce 
2-22-22 mas completo compendio editado has- 
= = momento con las recetas de postres d 
cue ш homo, a! fuego, frios, y bebidas típicas 
o з un selección de exquisitas recetas 
cercados. en un repertorio que seducirá 
pre 2 expertos como а novatos. 

Кз buera comida no es lo mismo sin un postre. 
S ıe енге entusasmo y aplicar i técnica 
ou para preparar estas pequeñas obras de 
Іс сша ی‎ un momento 
ed 





= Fra de sodas las regones del pais. ргера- 
ata cos egredentes nuestros, Pez de 
eaeque 


D lui d 
capes partea en color y за 


rasen беш 








AL cz errar, wows de decoración y 
= Dem рага preparar masas y salsas. 





